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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 16472 "Пекарь".
	Программа учебной дисциплины может быть использована для обучения по основным программам профессиональной подготовки по профессиям и должностям служащих (для лиц, не имеющих основного общего образования) по профессии 16472 "Пекарь" при переподготовке и повышении квалификации рабочих и служащих. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

	Уметь
	Знать

	выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов; 

	- основные группы микроорганизмов;

	соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования в условиях пищевого производства
	основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 


	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря
	возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве

	готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

	санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

	
	правила личной гигиены работников пищевых производств; 


	
	классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения

	
	правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации




[bookmark: _Hlk148212417]В процессе освоения дисциплины у обучающихся должны формироваться общие компетенции (ОК), включающие в себя способность: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
В процессе освоения дисциплины у обучающихся должны формироваться  профессиональные компетенции (ПК), включающие в себя способность: 

ПК 5.1. Производить отбраковку готовой продукции.
ПК 5.2. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.
ПК 5.3. Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальная учебная нагрузка обучающегося - 41 часа, в том числе:
- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося -  31 час;
- из них практическая работа обучающегося - 10 часов.
2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем
часов

	Максимальная учебная нагрузка 
	41

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
	31

	в том числе:
	

	     практические занятия
	10

	Самостоятельная работа обучающегося 
	-





6


13
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы санитарии и гигиены в организации питания»		

	Наименование
разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы
компетенций

	Раздел 1 Основы санитарии и гиены в организациях питания 
	10
	

	Тема 1.1 Санитарно-эпидемиологическая деятельность 
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Введение в предмет. Основные понятия о санитарии и гигиены питания. История гиены питания.  Нормативно правовая база. Государственный санитарный эпидемиологический надзор в РФ. 
	4
	

	
	В том числе практическая работа
	2
	

	
	ПР №1 Влияние факторов внешней среды на здоровье человека
	
	

	Тема 1.3 Патогенные микроорганизмы и пищевые заболевания, вызываемые ими. 
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Классификация микроорганизмов: бактерии, вирус, дрожжевые грибы.  Роль микробов в природе: полезные микробы, вредные микробы. Микробы, вызывающие порчу пищевых продуктов, вызывающие заболевания людей. Понятия пищевой инфекции. Причины возникновения, особенности протекания и меры профилактики.  Понятие пищевое отравление. Причины возникновения, особенности протекания и меры профилактики. 
	
	ОК 1- ОК 6

	
	В том числе практическая работа 
	-
	

	Раздел 2 Основы гигиены труда, личной гигиены и производственной санитарии
	12
	

	Тема 2.1. Гигиена труда и производственная санитария.
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Ознакомление	с	понятием	гигиена	труда, производственная санитария Правила соблюдения личной и производственной гигиены.  Медицинские обследования, их назначения и цель, прохождение санитарной книжки. Требования к санитарной одежде.
	6
	ОК 1- ОК 6

	
	В том числе практическая работа
	-
	

	Тема 2.2 Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.  
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	 Ознакомление с понятиями: дезинфекция, дезинсекция, дератизация, их определение, назначение. Физические и химические методы дезинфекции Механические, физические, химические, биологические методы дезинсекция. Профилактические и истребительные методы дератизации. Моющие и дезинфицирующие средства.
	2
	ОК 1- ОК 6

	
	В том числе практическая работа
	
	

	
	ПР №2 Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, 
ПР №3 Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию инвентаря и оборудования
	4
	ОК 01- ОК 06

	Раздел 3 Санитарные требования к устройству и содержанию помещений, оборудованию в организациях питания.
	4
	

	Тема 3.1.  Санитарные требования к устройству и содержанию помещений
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Требования к размещению хлебопекарных предприятий, территории на которой находится предприятие. Разрешение представителей Государственного санитарно-эпидемиологического надзора РФ. Требования к водоснабжению и канализации, отоплению, вентиляции, освещению. 
	
	ОК 01- ОК 06

	
	В том числе практическая работа
	-
	

	Тема 3.2 Санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и технологическому оборудованию
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Санитарно-гигиенические требования к производственным, складским, торговым и бытовым помещениям.  Планировка и отделка помещений. Классификация складских    помещения по назначению, бытовых по назначению.  Характеристика подготовительного отделения, его функции. Назначение торговых помещений. Требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре.
	
	ОК 01- ОК 06

	
	В том числе практическая работа
	
	

	Раздел 4. Санитарно- гигиенические требования к хлебобулочной продукции.
	14
	

	Тема 4.1 Санитарно-гигиенические требования к сырью.

	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Требования к сырью, поступающему на предприятия, к условиям его хранения.  Требования к складским помещения для сахара, муки и крахмала, для скоропортящегося сырья, масла, жира, яиц, яичного порошка, меланжа, фруктов, ягод, консервированных плодов, дрожжей.
	4
	ОК 01- ОК0 6

	
	В том числе практическая работа
	
	

	Тема 4.2 Санитарные требования, предъявляемые к готовой продукции, её хранению и 
транспортированию
	Содержание учебного материала
	10
	

	
	 Физико- механические показатели хлебобулочных изделий.  Хранение готовой продукции, её сортировка и органолептическая оценка. Характеристика гигиенических требований к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Требования к транспортировке хлебобулочных изделий. 


	2
	

	
	В том числе практическая работа
	4
	

	
	ПР 4. Гигиеническая оценка качества готовой продукции, бракераж.
	4
	

	
	ПР 5. Санитарно- гигиенические требования к транспортировке, хранению сырья и хлебобулочной продукции.
	
	

	Тема 4.3. Санитарно-эпидемиологическая экспертиза пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Санитарно-эпидемиологическая экспертиза пищевых продуктов Основные задачи экспертизы пищевых продуктов. Правила экспертизы по органолептическим показателям хлебобулочных изделий.
	4
	ОК 01- ОК 06

	
	В том числе практическая работа
	-
	

	
	Зачёт 
	1
	

	
	Всего
	41 
	


	








3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Специальных дисциплин»
Оборудование учебного кабинета: 
-  посадочные места по количеству обучающихся; 
-  рабочее место преподавателя; 
-  противогазы гражданские, респираторы, марлевые повязки; 
- индивидуальные средства защиты, противохимические пакеты, медицинские аптечки, комплект шин, жгуты кровоостанавливающие; 
-  огнетушители порошковые, кислотные, водоимульсионные;
-  комплект учебно-наглядных пособий;
-  компьютерное обеспечение (презентации);
-  комплект контрольно-измерительных материалов;
-  комплект учебно-методической документации;
Технические средства обучения: 
- компьютер, принтер, сканер, модем, экран, монитор, мультимедиапроектор;
- программное обеспечение общего и профессионального назначения, 
- комплект учебно-методической документации.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
1. Мартинчик, А.Н Микробиология, физиология питания. Санитария; Учебник для СПО, -6-изд.- М Издательский цент «Академия» 2026, - 352с.
2. Линич, Е.П. Санитария и гигиена питания: учеб. пособие / Е.П. Линич, Э.Э. Сафонова. – 2-е изд., стер. – СПб., Издательство «Лань», 2018. – 188 с. 
1. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: Учебник для нач. проф. Образования/Л.В.Мармузова. – 7 – е изд., 
испр. – М.: Издательский центр «Академия», 2013.- 160с
2. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: Учебник для 
СПО/А.Н. Мартинчик, А.А. Королѐв, Ю.В. Несвиженский. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2010. - 288 с.


Интернет-источники:
1. [bookmark: _Hlk148458393]Медицина. Психология. (Электронный ресурс). URL: http://medbooks.info/meditsina.html [Электронный ресурс]
2. ФГБНУ «ВНИИМП» (Электронный ресурс). URL:http://www.vniimp.ru/ [дата обращения 26.08.2018г.]
3. Учебно-методическая литература для учащихся и студентов. (Электронный ресурс). URL:http://www.studmed.ru/

1. 

КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Формы и методы оценки

	Знания:
Основные понятия и термины микробиологии; 
основные группы микроорганизмов, 
Микробиология основных пищевых продуктов; 
Правила личной гигиены работников организации питания;
Классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;
Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;
Основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
Возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции
 Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
Промежуточная аттестация
в форме зачета.

	Умения:
    Понимать общий смысл чётко произнесённых   высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые),
понимать тексты на базовые профессиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности
кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)
 писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	Текущий контроль:
Экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий
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